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Zagadnienia dla przedmiotu: Analiza sensoryczna

Zapoznanie z warunkami zaliczenia przedmiotu

Wyijasnienie podstawowych poje¢ (analiza: zmystowa, instrumentalna,
sensoryczna, organoleptyczna; degustacja, percepcja, wrazenie)
Mechanizm powstawania wrazenia sensorycznego (smakowego, wechowego
etc)

Substancje zmieniajgce wrazenia sensoryczne (intensyfikatory, inhibitory,
modyfikatory)

Czynniki wptywajgce na poziom wrazen sensorycznych/ wptywajgce na wyniki
analizy

Najczestsze btedy popetniane podczas analiz

Selekcja i przygotowanie osoby wykonujgcej analize sensoryczng
Przygotowanie pracowni do analizy sensorycznej

Zasady przeprowadzania analizy sensorycznej

Metody stosowane w badaniach sensorycznych: metody oznaczania warto$ci
progowych

Metody stosowane w badaniach sensorycznych: metody wykrywania réznic

Metody stosowane w badaniach sensorycznych: metody skalowania

Sensoryczne badania konsumenckie

Zaliczenie teoretyczne



